Załącznik nr 9 do Ogłoszenia
CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW
Posiłki  muszą być przygotowane wg normy żywienia (koszt surowca) o wartości 16,59 zł, 
z zastrzeżeniem § 1 ust. 4 pkt 2 lit. a,  dziennie na osobę według następującego podziału:

I śniadanie 
– 25%

II śniadanie 
– 10%

Obiad 

– 40%

Kolacja 
– 25%

Śniadanie I i II: codziennie musi być zapewniony tzw. posiłek mleczny np. zupa mleczna  z różnymi dodatkami: płatki owsiane, ryż, kasza manna, płatki kukurydziane, musli w ilości 400ml na osobę oraz  produkty z minimum dwóch grup żywności tj. np.: 
1) 1 grupa wędliny wieprzowe i drobiowe I gatunku: szynka, baleron, polędwica sopocka, rolada drobiowa, szynka drobiowa, polędwica drobiowa, filet z piersi indyka – waga 1porcji 50g, kiełbasy cienkie typu np.: śląska / podwawelska  z wody – waga 1 porcji - 120g -150g;
2) 2 grupa przetwory mleczne: twarogi, sery żółte twarde, sery topione, sery pleśniowe - waga 
1 porcji 50 g, serki homogenizowane, jogurty naturalne, jogurty owocowe, kefiry – 1 szt - 1 porcja, masło nie mniej niż 82% zawartości tłuszczu  - waga 1 porcji 20g;
Ponadto:
·  jajka kurze gotowane na twardo / jajecznica – 1 porcja - 100g–120g;
· dodatki typu: dżemy, powidła, miód naturalny, nutella – 1szt - 1 porcja, lub 20g;
· dodatki warzywne typu :pomidor, papryka świeża lub konserwowa, ogórek świeży, ogórek kiszony lub konserwowy  - waga jednej porcji 50g -100g;
· pieczywo mieszane – waga 1 porcji 150g – 200g oraz bułki kajzerki 2szt i bułki grahamki – 1szt 
dla 50% stanu żywionych;
· pieczywo cukiernicze -  drożdżówki, pączki, 1 szt – 1 porcja itp.;
· napoje gorące typu: mleko, kakao, herbata czarna expressowa, herbata owocowa – waga 
1 porcji 200ml – 300ml.
Obiad: główny posiłek składający się z zupy, drugiego dania, dodatków do drugiego dania i deserów. Dla urozmaicenia żywienia dekadowo te same rodzaje zup i drugich dań nie powinny wystąpić częściej niż raz w dekadzie. 
Zupa - jedna z dwóch do wyboru wraz z 75g pieczywa
Pod nazwą zupy rozumiemy: wywary mięsno-jarzynowe sporządzane z surowców naturalnych  zgodnie z recepturą w zależności od nazwy zupy, bez sztucznych koncentratów, bez użycia zup 
w proszku. Waga 1 porcji - 500ml.
Drugie danie - jedno z dwóch do wyboru
Przygotowane z mięsa I gatunku typu: wieprzowina, wołowina, drób;
Dania mięsne muszą być urozmaicone. Stosować: mięsa smażone, duszone, pieczone, gotowane 
w  warzywach lub z sosem. Waga 1 porcji od 100g (np. kotlet schabowy) do 250g (np. pieczone udko z kurczaka).
Potrawy z mięs rozdrobnionych typu:

- kotlet mielony, 
- klops, 
- befsztyk. 
Waga 1 porcji od 100g do 150g.
Potrawy  z ryb i filetów typu:
- ryby panierowane, 
- ryby soute, 
- ryby zapiekane. 
Waga 1 porcji od 120g do 150g.
Dodatki z warzyw gotowanych - świeżych lub mrożonych, I gatunku, w zależności od pory roku, 
np.: buraczki ćwikłowe, fasolka szparagowa, kalafior, brokuł, marchew, szpinak, kapusta biała, kapusta kiszona. Waga 1 porcji - 100g.
Surówki z warzyw I gatunku, np.: marchew, buraki ćwikłowe, seler, kapusta świeża i kiszona, sałata masłowa, pomidory, ogórki papryka, ogórki kiszone. Waga 1 porcji - 100g.
Dodatki do drugiego dania typu, np.:
- ziemniaki
 - waga 1 porcji - 250g,
- kasze

 - waga 1 porcji - 200g,
- makarony
 - waga 1 porcji - 200g,
- ryż

 - waga 1 porcji - 200g,
- kluski  śląskie
 - waga 1 porcji - 200g.
Desery typu:
- kompot ze świeżych lub mrożonych owoców, napoje z soków zagęszczonych w opakowaniach jednorazowych (np. butelki, kartony) oraz kisiele i budynie,

- galaretki, 
- owoce. 
Waga 1 porcji - 200g–400g.
Dodatkowo ciasta, 1 porcja – 100 g, co najmniej dwukrotnie w dekadzie.  
Kolacje
Na kolacje Wykonawca ma obowiązek  przygotowywać dania gorące typu, np.: gulasz, bigos, pierogi, naleśniki, zapiekanki, parówki, ryby itp., uzupełnione pieczywem mieszanym z dodatkami typu wędlina, sery, serki homogenizowane, jogurty, sałatki typu jarzynowa oraz masło, owoce, batoniki.

Waga potraw gotowanych  1 porcja - 300g–350g, wędlina / sery twarde - 1 porcja - 50g, serki, jogurty, batoniki 1szt - 1 porcja, masło 1 porcja - 20g, ryby wędzone typu np. makrela 1 szt. – 1 porcja.
Suchy prowiant za kolację lub obiad i kolację zawiera: kiełbasy suszone / suche 
np.: kabanosy, myśliwska lub konserwy mięsne / rybne, ewentualnie paczkowana próżniowo wędlina lub sery twarde, serki i jogurty, owoce lub batoniki oraz napoje w postaci wody mineralnej lub różnego rodzaju soków/napojów w opakowaniach jednorazowych (np. butelki, kartony), dodatkowo pieczywo 
i masło porcjowe (20g). 

Prowiant musi być odpowiednio zapakowany np. torebka jednorazowa.

Zasady przygotowania i podawania posiłków

1. Jadłospis musi być urozmaicony – te same rodzaje zup i drugich dań nie powinny wystąpić częściej niż raz w dekadzie, do śniadań i kolacji powinien być przewidziany dodatek warzyw
i owoców sezonowych oraz pieczywa cukierniczego typu drożdżówka lub innego dodatku w postaci herbatników, do obiadów dodatek ciasta przynajmniej dwa razy w dekadzie.
2. Potrawy powinny być przygotowane z surowców naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych, w tym konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych.
3. Do przygotowania potraw należy używać produktów wysokiej jakości i zawsze świeżych, posiadających aktualne terminy ważności, nabytych w źródłach działających zgodnie 
z  obowiązującymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi, a w uzasadnionych przypadkach zgodnie z zachowaniem łańcucha chłodniczego. Wykluczyć stosowanie konserw mięsno – warzywnych, substytutów mięs i analogów serów, mięsa odkostnionego mechanicznie oraz wędlin z dodatkiem preparatów białkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej oraz składników zwiększających wodochłonność.

4. Wykonawca powinien uwzględnić odpowiedni dobór barw, smaków, zapachów i konsystencji posiłków.

5. Temperatura podawanych posiłków powinna wynosić: dla gorących zup +75°C, gorące drugie dania +65°C, potrawy serwowane na zimno +5°C.
Dodatkowe normy wyżywienia

1. Norma dodatkowa I - o wartości 6,33 zł, przysługująca w dniu 24 grudnia i w I dzień Wielkanocy.

2. Norma dodatkowa II - o wartości 2,53 zł, przysługująca w dniach: 01.01, 06.01, II dzień Wielkanocy, 01.05, 03.05, I dzień Zielonych Świątek, Boże Ciało, 15.08, przysięga wojskowa, 01.11, 11.11, 29.11, 25.12, 26.12, 31.12.

W ww. dniach  zwiększenie norm żywnościowych I i II przeznaczone jest na zapewnienie podania potraw świątecznych (np. zupa grzybowa, karp saute, żur z białą kiełbasą i jajkiem) oraz ciast 
i owoców, ewentualnie dodatków w postaci czekolady itp.

1

